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Finely ground bran (particle size <=50 mu, pref . <=20 mu) is used 
as an extender in low-calorie foodstuffs. An anti-oxidant can be added 
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Piillstoff fiir kalorienreduzierte Lebensmittel 



In den letzten Jahren hat sich zunehmend die Erkenntnis dureh- 
gesetzt, daB ttbergewicht ein wesentliches Gesundheitsrisiko . 
darstellt und bekampft v/erden sollte. Die dissbezuglichen Be- 
strebungen Bind jedoch bisher in weitem Umfang nicht von Er- 
folg gekront, da eine Yeriainderung des Ubergewichtes nur durch 
entsprechende Herabsetzung der Nahrungszufuhr in bezug auf 
ihren Kaloriengehalt moglich ist und in vielen Fallen die da- 
mit verbundenen Unannehmlichkeiten die iibergewichtigen Per- 
sonen davon abhalten, das Ubergewicht mit der erf orderlichen 
Energie zu bekampfen, solange es nicht bedrohliche AusmaBe 
annimmt. Man hat daher seit langem sehon versucht, diese Ver- 
ringerung der Kalorienzufuhr ertraglicher zu gestalten. Von 
den urspriinglich im Vordergrund stehenden Appetitziiglern ist 
roan weitgchend abgekommen und derzeit wird versucht. im Kalo- 
riengehalt reduzierte Lebensmittel zu schaffen, v/elche ohne 
staudiges Hungergofu.. .\. Il^absetzung der zugef Lihiten Kalo- 
rienmenge ermoglichen sollen. Derartige kalorienreduzierte 
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Lebensmittel stehen bereits zur VerfUgung, wobei die Kalo- 
rienreduktion im v/esentlichen durch Zusatz von Gelier- und 
Dickungsmitteln, insbesondere von Guar- und Johannisbrotkern- 
mehl erfolgte. Ein v/esentlicher Nachteil dieser als Quellstof- 
fe verwendeten Gelier- und Dickungsmittel besteht darin, daB 
ihre Einsatzmoglichkeit im Rahmen einer normalen Ernahrung 
recht begrenzt ist und daher auch die damit erzielbare Kalo- 
rienreduktion nicht ausreicht. Ein anderer moglicher Fttll- 
stoff ist fein pulverisierte Cellulose, die teilv/eise als 
"mikrokristalline" Cellulose bezeichnet v/ird. Abgesehen von 
noch nicht ausgeraumten gesundheitlichen Bedenken sind bei 
Anwendung von nativer sowie mikrokristalliner pulverisierter 
Cellulose Zusatze erf orderlich. Diese Zusatze (Quellstoffe 
oder sonstige Kaschierhilf sraittel) sollen den auftretenden * 
"sandigen Beigeschmack", der durch die genannte Cellulose 
bei Nahrungsmitteln hervorgeruf en v/ird, kaschieren. Erfolgt 
dies namlich nicht, so tritt der auch bei feinster Yermahlung 
stets vorhandene unangenehme Strukturgeschmack, der auch als 
sandiger Gesclunack bezeichnet v/ird, deutlich hervor. Der san- 
dige Gesclunack konnte hierbei auch dann nicht voll beseitigt 
werden, wenn der Eeinheitsgrad unter 20 \i lag. AuBerdem wer- 
den gesundheitliche Schwierigkeiten, insbesondere Obstipatio- 
nen f hervorgeruf en. 

Aufgabe der Erfindung ist es daher, einen Fttllstoff fiir kalo- 
rienreduzierte Lebensmittel zu schaffen, der die oben aufge- 
fiihrten Hachteile anderer Fiillstoffe nicht aufweist. Insbe- 
sondere soil dieser Fttllstoff frei von einem unangenehmen 
Strukturgeschmack sein, so daB seine Verwendbarkeit nicht 
begrenzt und auf der anderen Seite geeignet ist, in v/eitem 
Umfang unter schiedlichen Lebensmitteln sugesetzt zu werden. 

Gelbst v/ird diese Aufgabe erf indungsgema3 durch die Verv/endung 
einer Klcic init einei' I w^/ifci;;hoit von C bis 50, vorzuscv;eise 
von 0 bis 20 \x 9 als Fullstoff fiir kalorienreduzierte lebens- 
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Es ist bekannt, dafl Kleie - ebenso wie andere ahnliche Getrei- 
deprodukte - einen unangenehmen Geschmack aufweist und daher 
nur in sehr geringem Umf ang in der menschlichen Ernahrung 
verwendet wird, beispielsweise indem sie sogenannten Kleie- 
broten zugesetzt wird. 

Kieie der von der Erf indung vorgeschlagenen Kornfeinheit weist 
jedoch uberraschenderweise den unangenehmen* sandigen Struktur- 
geschmack nicht mehr auf , sondern besitzt einen ausgesprochen 
angenehmen nuBartigen Geschmack. Dies ist uberraschend , da 
andere Paserprodukte, wie z.B. Cellulose bei einem Vermahlen 
auf diese Peinheitsgrade den unangenehmen Strukturgeschmack 
keineswegs verlieren. Es handelt sich hierbei offenbar urn 
eine spezielle Eigenschaft der Kleie, die anderen bisher un- 
tersuchten Getreideprodukten mit hohem Paserstoff anteil nicht 
zukommt. 

Unter Kleie im Sinne der Erfindung werden dabei die unter die- 
ser Bezeichnung bekannten Produkte, also Mischungen von Endo- 
sperm und Schalenteilchen von Getreidesorten verstanden, die 
Bich auf mechanische Weise nicht weiter voneinander trennen 
lassen und einen geringen Anteil von Mehlbestandteilen auf- 
weisen, der im allgemeinen unter 20 # liegt. Geeignet-als Aus- 
gangsprodukte zur Herstellung von Kleie sind z.B. Weizen, Mais, 
Roggen, Reis, Gerste. Aber auch andere Getreidearten kommen 
in betracht. 

GemSB einer bevorzugten Ausfuhrungsf orm der Erfindung wird eine 
Kleie verwendet, die einen Zusatz an Antioxydantien aufweist. 
Ein derartiger Zusatz verhindert den Verlust des angenehmen 
nuBartigen Geschmacks durch Outoxydation des in der feinteili- ■ 
gen Kleie enthaltenen relativ hohen Anteils an ernahrungsphysio- 
logisch wertvollen, mehrfach ungesattigten Fettsauren wie Linol- 
saure. Bevorzugte Ant.i orydantien sind Vitamin E und Ascorbin- 
saure. Beispiele fur andere geeignete Antioxydantien sind 
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Octylgallat, Dodecylgalla't, Butylhydroxyanisol und Butylhydroxy- 
toluol. Weitere in botracht kominende Antioxydantien bzw. Wir- 
kungsverstarker fur die genannten Antioxydantien sind bei- 
spielsweise in der "Verordnung uber Stoffe ntit antioxydieren- 
der Wirkung (Antioxydantien-VO) » vom 28. Nov. 1972 in den An- 
lagen 2, 3 und 4 auxgeftthrt. 

Ohne Zusatz von Antioxydantien kann bei den errindungsgemSB 
verwendeten Kleief einmehlen bereits nach etwa 8 bis 10 Tagen 
ein deutlich bitterer und kratzender Geschraack inf olge der 
Oxydation auftreten. Dieae Oxydation lSfit sich jedoch auch 
dureh AusschluB von Sauerstoff in ttblicher Weise verhindern. 

Die Antioxydationsniittelmenge im Kleiefeinmehl hangt von den 
SufierenBedingungen, die zu einer Oxydation fuhren konnen, so- 
wie vom speziell verwendeten Antioxydationsmittel Oder -mit- 
telgemisch ab. Im allgemeinen reichen Mengen zwischen etwa 
0,01 und 1 Gew.-# aus. Es konnen jedoch in speziellen Fallen 
auch groBere oder geringere Mengen zweckmaBig sein. GroBere 
Mengen kSnnen beispielsweise bei Zusatz von Vitamin E erwtinscht 
sein, urn gleichzeitig speziellen Erf ordernissen der Vitamin- 
zufuhr zu entsprechen. 

Die Herstellung der erfindungsgemSB zu verwendenden Kleiefein- 
mehle erfolgt durch Peinstvermahlung und anschlieBende Klassi- 
fizierung. Zur Xlassifizierung bewahrt hat sich das Windsich- 
tungeverfahren. Ealls Antioxydationsmittel zugesetzt werden, 
kann dies vor, wahrend und nach der Vermahlung bzw. Klassifi- 
zierung erfolgen. Bevorzugt wird jedoch ein Zusatz an Antioxy- 
dationsmittel bereits vor oder wahrend der Vermahlung, urn das 
Auftreten einer Oxydation unter den Vermahlungsbedingungen 
(erhohte Temperatur, starke Luf tzufuhr) zu vermeiden. AuBerdem 
wird hierbei eine besonciers griindliche "Einkapselung" der 
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oxydationsempf ind lichen Bestandteile des Kleief einmehls er- 
zielt. Diese oxydationsempfindlichen Bestandteile stammen aus 
dem Keimol und konnen als Pette und f ettahnliche Substanzen 
bezeichnet werden. Sie reichern sich prozentual in der erfin- 
dungsgemaBen f einstteiligen Kleie gegeniiber normaler Kleie er- 
heblich an, ebenso wie die Asche. In der nachstehenden Tabelle 
1 wird die Zusammensetzung von. handelsublicher Weizenschalen- 
klele bzw. grober Weizenkleie sowie von erfindungsgemaB zu ver- 
wendender feinstgemahlener Weizenkleie gezeigt. 

Tabelle 1 



Asche Pett EiweiB Rohfaser HpO Pento- Starke 

sane 



Weizenschalenkleie 


6,50 4,55 


14,7 


11,8 


11,5 


15,5 


7,0 


grobe Weizenkleie 


6,51 4,25 


13,2 


15,4 


2,0 


21,4 


2,5 


Weizenkleie 40 ji 


9,45 6,40 


20,1 


8,8 


1,0 


10,6 


15,0 


Weizenkleie 20 n 


9,67 6,80 


19,6 


6,0 


0,6 


8,0 


11,5 



alle Angaben in $> 

Bei der Peinstvermahlung zur Herstellung der erfindungsgemaB 
verwendeten Kleief einmehlen ist es auch moglich, das Produkt 
vorher zu entfetten. Es eignen sich hierfiir die gleichen Me- 
thoden v/ie sie zur Entfettung von. Maiskeimen und Weizenkeimen 
bekannt sind. Das so erhaltene sprodere Produkt lafit sich 
leichter zerkleinern und das erhaltene Hehl hat einen noch ge- 
ringeren Kaloriengehalt als nicht entfettetes Peinmehl. Auch 
die Oxydationsempfindlichkeit und daher die Gefahr einer nach- 
teiligen Geschmacksv' " %^ui..£ sind wesentlich herabgesetzt 
Oder beseitigt. Andererseits verden dadurch jedoch ernahrungs- 
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physiologisch besonders hochwertige Bestandteile wie unge- 
sattigte Pettsauren, Vitamine und dgl. entfernt, so daB un- 
ter diesem Gesichtspunkt das nicht entfettete Feinmehl vor- 
zuziehen ist. 

Die Einsatzmoglichkeiten des erf indungsgemaB anzuwendenden 
Kleiefeinmehles als Fiillstoff fur lebensmittel sind aufgrund 
seiner angenehmen Geschmackseigenschaf ten und dem Fehlen je- 
der sandige Komponente in diesem Geschmack sehr breit und 
nicht wie bei Cellulose vornehmlich auf Backwaren beschrankt. 
Da Kleiefeinmehle die Eigenschaft haben, lebensmitteln und Ge- 
tranken "Korper" zu verleihen, eignen sie sich auch zur Her- 
stellung von Getranken (Kleietruhk) bzw. Vorprodukten hierzu 
in Form von Mehlen, Flocken oder Pasten fiir alle Backwaren, 
vor allem Brot, fiir Pleischwaren, insbesondere Wurst, Salate, 
Suppenerzeugnisse, Kasezubereitungen, Haf erf loekenzusatz, 
Cornflake s-Zusatz, Puddingpulver, Snack-Erzeugnisse, Teigwa- 
ren, Fertigsofien, SoBenpulver, StLfiv/aren, Schokoladen, Marme- 
laden, Konfituren, Mayonnaisen, Fertigmehle und dgl. 

Die erfindungsgemaB zu verwendenden Kleiefeinmehle weisen je 
nach Herkunft der Getreideart eine cremeartige bis gelbbraune 
Farbung auf. Je nach der beabsichtigten Anwendung konnen da- 
her die farblich besonders passenden Sorten gewahlt werden. 
Besonders hellfarbige Kleiefeinmehle werden aus franzosischer 
Weizenkleie erhalten, die daher besonders dort einsetzbar 
ist, wo ubliches Mehl ersetzt werden kann. Es ist jedoch auch 
moglich, erfindungsgemaB zu verwendende Kleiefeinmehle rait 
dunklerer Farbung unter Anwendung lebensmitteltechnologisch 
zulassiger Bleichmethoden zu bleichen. 

ErfindungsgemaB ist es moglich, den Kaloriengehalt unter- 
schiedlicher Lebensmit l-ji stark herabzusetzen, v/obei 
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ein besonaerer Vorzug darin besteht, daB nicht nur Mehle und 
andere Kohlenhydrate ersetzt werden k5nnen, sondern auch ande- 
ren Lebensmitteln "Korper" verliehen werden kann und damit 
ibr Sattigungswert erhoht wird. Ein weiterer Vorteil der Er- 
findung bestebt darin, daB die erf indungsgemaB eingesetzte 
feinteilige Kleie einen sehr hoben Vitamin B^Gebalt aufweist. 
Aucb andere Vitamine, insbesondere Vitamin E, sind in hohen 
Anteilen vorbanden. Das erfindungsgemaSe Mittel ist daber 
nicbt nur ein reines "Pullmittel" obne eigenen ernahrungs- 
pbysiologischen Vert , sondern stellt im Gegenteil trotz 
seines niedrigen Kaloriengehaltes aucb ein ernabrungsphy- 
siologiscb wertvolles Produkt dar. So ergibt sicb beispiels- 
weise aus dem Ernahrungsbericbt der Bundesregierung von 1972, 
daB nur 30 # aller Schulkinder ausreicbend mit Vitamin B 1 
versorgt sind. In den skandinavischen Landern ist ein Vita- 
min B^Zusatz zu Brot bereits gesetzlich vorgeschrieben. 
Ferner ist auch der Mineralstoff gebalt erwunschterweise boch 
und liegt, wie Tabelle 1 zeigt, tiber dem von gewohnlicber 
Kleie. 

ScblieBlicb bestebt ein zusatzlicber Vorteil des erflndunge- 
gemaBen Mittels in seiner gttnstigen verdauungsregulierenden 
Wirksamkeit, die im Gegensatz stebt zur verdauungsstorenden 
Wirkung von f einstteiliger Cellulose als kalorienvermindern- 
der Pttllstoff fur Nahrungsmlttel. Es wird angenommen, daB 
diese tiberraschende Eigenschaft der erf indungsgemaB verwende- 
ten Kleiefeinmehle auf der naturlichen Kombination von Pento- 
sanen, lignin und Cellulose als den drei wesentlichen Eobfa- 
serbestandteilen der Kleie zuruckzufuhren ist. 

Das Kleiefeinmebl kann als solches, in granulierter oder Pa- 
stenform eingesetzt werden, sofern es nicbt bereits mit ande- 
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ren Lebensmitteln gemischt zur Anwendung kommt. Aufgrund 
seiner ernahrungsphysiologischen Eigenschaften eignet es 
sich auch insbesondere fiir diMtetische Nahrungsmittel. 
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Paten tansprtl che 



1. Verwendung von Kleie mlt elner Kornfeinheit ron 0 bis 
50 f vorzugBweise 0 bis 20 \i 9 als Ftillstoff zur Herstellung von 

kalorienreduzierten Lebensmitteln. 

2. Verwendung einer Kleie gemSB Anspruch 1 P nit einem G*- 
halt an Antioxydationsmittel ftir den in Anspruch 1 genannten 

Zweck/ 

3. Verwendung einer Kleie gemSB Anspruch 2, welche Vitamin 
£ Oder AscorbinsSure als Antioxydationsmittel enthMlt fttr 
den Zweck von Anspruch 1. 

4* Verfahren zur Herstellung einer Kleie gem&B Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB Kleie feinstvernahlen wird, bis 
eingroBerer Teil der Partikel eine Kornfeinheit von 50 \x 
oder darunter aufweist und anschlieflend grobere Partikel ab- 
getrennt werden. 

5. Verfahren nach Anspruch 4 f dadurch gekennzeichnet, daB 
das Abtrennen grSberer Teilchen durch Windsichten erfolgt. 

6. Verfahren nach Anspruch 4 oder 5* dadurch gekennzeichnet, 
daB das Vermahlen in Gegenwart eines Antioxydationsmittels 
erfolgt. 
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